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Dgr Mann filr dis
schware Arbeit:
Garold Strauf hat das
Matalldrickan won
seinem Vater gelernt
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HANDWERK

Gutin Form

Die Kupfermanufaktur Weyersberg stellt
Topfe und Pfannen in Handarbeit her

TEXT: ANDREAS STEIDEL FOTOS: HEINZ HEISS
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Iz Marc Weyersberg [50]
die alte Werkstatt das
erste Mal betrat, da
wsste er: Hier bin ich
richtig. Kein moderner
Meubau, sondern drel dunkle Raume

mit gt’ul'fvcn Maschinen wie vor 100 Jah-

ren. Lederriemen statt Computertech
nile. Fiir Weyersberg der ideale Crt,
um jene ldee umzusetzen, die ihn
schon seit Jahren umtrieh: die traditio-
nelle Fertigung von Kupfergeschirr.
Hier entstehen von Hand hochwertige
Pfannen und Tépfe aus einem der
edelsten und dltesten Materialien, die
die Kiiche kennt und die man einst nur
in Schloskiichen fand

Marc Weyersherg lkommt mit einem
glinzenden Stiick Kupferblech in die
Werkstatt, Er hat es im Grofhandel in
Pforzheim eingekauft, reinste Ware,
hutterweich. Das Kilo fiir 8,50 Euro,
{iber fiinfmal mehr als man fiir Edel-
stahl bezahlen milsste:  Kupfer war
schon immer sehr tever, daran hat sich
bis heute nichts geindert”, sagt er.
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Gewandelt haben sich dagegen
die Zeiten. Edelatahlware hat das
Kupfer verdringt, doch mit der nenen
Leidenschaft firs Kochen ist auch die
Bereitschaft der Kunden gestiegen,
wieder mehr Geld auszugeben. 5o
kam der gelernte Betriebswirt und
ehemalige Mitarbeiter eines grofien
Haushaltswarenherstellers zu seiner
Firmenidee: dis Grindung ciner
Kupfermanufalktur, der einzigen in
Deutschland.

[er Sitz seines Kleinunternchmens
ist Schloss Weitenburg bei Tibingen,
eine vornehme Umgebung, die wie

geschaffen scheint fir die Luxusware,

die es herstellt. Das Herzstiick der
Fertigung liegt aber in jener kleinen
Werkstatt, die Marc Weyersberg ein-
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1, ‘Werkstatt: Die edia
Kuplersana antsteht
an dar alken Drenhbank.
2, ‘Warkstlck: S0
gpinar ainsEnhalh Kilo
gehiwanan Platbe wind
win mittelgraiar 1ot
3. Warkzeuwg: Straubl
farmt dan Topf mit
giner Drickrolle aus
dir Fotlarenden
Kupferplatte

mal pro Woche aufsuchi: die Metall
driickerei Strauff in Plorzheim. Ge-
rold Straull (65) ist der ideale Partner
fiir thn, Mit Schraubenschlissel und
einer grofen Drilckrolle bringt er das
Blech in die gewdiinschte Form.

Was kinderleicht aussieht,
braucht jahrelange Erfahrung
Heute ist ein Kochtopf an der Reihe
1o Fentimeter Durchmesser. Mit der
Blechschere schneidet Straul ein kreis-
rundes Stiick aus dem Kupferquadrat
heraus, Dred Millimeter ist es dick und
gatte 1,5 Kilo schwer.

Der Handwerksmeister spannt
das Werkstiick in seine Drehbank
ein. In der steckt ein helmfarmiger
Metallkirper, den Marc Weyersherg
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Die Basis fiir den
Kochtopf: Strault
schneidet aus einem
Kupferquadrat ein
rundes Stiick heraus

l‘."""-&z




LAND & LEUTE

Sy .
F
J f:_::___qﬁ{' )

e, z r
.;D__":‘_.--'E-""I'--"M'?--'.-."L--'J"n’--"'n.-r- ey L
!

-

-:-'.'..-z-r.--:'_--"Jé-- TP
':___.__.-"'
4 e I e L

e

-
L+ iel-

-

) -
i’_f_..--f;-i.--;-z.-g;.- PR E)

e
?-'I-t -f{_t--l-:. f;f_ali.-{fﬁ.--??.-r?.
f

1. Im Lager stehen die varschiedensten
Formen, 2, Durch Vorpolieren erhalt
gin Topf senen Glanz, Der Handwerker
fertigt 15=20 Stick am Tag. 3. Mt
Messinggriffen kann sich das Resultat
gafan lassan

48 daheim

mitgebracht hat. Die Negativform fir
den Hi:lL.l'l'.i.ll:'!lt..

[as Kupferblech beginnt sich zu
drehen, eiert anfangs noch ein wenig,
doch Straul hat alles im Griff: Mit der
Driickrolle schiebt er das Blech iiber
die Rinder der Werkform. Die Kupfer-
platte wird gebopen und gestreclt und
an ihren Rindern immer diinner. We-
nige Augenblicke spater gleicht sie
schon einem Kochtopd,

Metalldriicker sind Umtormer, Zu-
rechtbieger und Gestaltungsiachleute.
Kinderleicht sicht es aus, was sie tun,
JDoch ohne jahrelange Erfahrung kann
alles schnell schiefgehen: MWenn man
nicht aufpasst, gibt es Falten, dann ist
es vorbei®, sagt Straufl — und Marc
Weyersberg weill einmal mehr, warum

et ausgerechnet hier seine Ware in
Form bringen lisst.

Strauft wirlt den Gasbrenner an, Er
nimmt den Topf aus der Maschine und
gibt ihim Feuer. Das harte Material
muass weleh werden, sich entspannen,
damit es nicht reic. Die blaue Flamme
ziingelt iiber das Kupfer, taucht den
Topf abwechselnd in Regenbogen- und
Ruftfarben, Danach komme er ins Was-
cerhad, Mach dem Abkihlen wandert
das halbfertige Gefifl ein zweites Mal
in die Driickmaschine, wao es seine
endgiiltige Gestalt erhiilt, Gerold
Strauft dehnt die Topfwand mit Zange
und Rolle noch ein Stiick weiter aus,
walzt Rille fiir Rille, bis alles genau
passt. Es folgen das sogenannte Abste

chen, das Ausgleichen der Héhen und




Tiefen und das Vorpolieren. Rostrote
Kupferspine fliegen durch die Luft,
Metallfiden kriuseln sich zu kleinen
Kniueln und hiipfen federleicht durch
den Raum.

Kochen mit Kupfergeschirr ist
eine sensible Angelegenheit
Eintrichtig stehen die beiden Manner
an der Maschine. Die Werkstiicke ha-
ben alle die gleiche Form und doch ihre
individuelle Note. ,Man darf die Hand-
arbeit sehen®, sagt der Firmenchef, , das
schitzen unsere Kunden!

ltn vorpolierten Zustand verldsst der
Topt die Metalldriickerei Strauf und
bekommt nun noch Messinggriffe ver-
passt. Auch die sind handgemacht,
Spezialanfertipungen aus Solingen, der
einstigen Heimat des Manufakturchefs,
Schliefilich folgt die Beschichtung:
Damit sich der Kupfertopf auch fiirs
Kochen auf dem Induktionsherd eig-
net, wird eine diinne Eisenlegierung

aufpetragen. Die Innenseite wiederum
wird keramikbeschichtet, sodass nichts
kleben bleibt und das Kupfer nicht mit
den Speisen reagiert.

Kochen mit Kupfergeschirr ist eine
sensible Angelegenheit. Man muss schon
etwas davon verstehen. ,Den ambitio-
nierten Hobbykoch, die ambitionierte
Hobbykdchin® will Weyersberg anspre-
chen. Menschen, die bereit sind, zwi-
schen 300 und 400 Euro fiir ihren Topf
auszugeben. ,Bei uns geht es nicht um
den Preis, sondern um die Qualitit und
die besonderen Eigenschaften

Dank seiner Wirmeleitfihighkeit ist
Kupfergeschirr vor allem fiir den niedri-
gen und mittleren Temperaturbereich
geeignet, Garen auf den Punkt , das
kann es am besten. Ein Topf aus Kupfer
wird nicht nur am Boden heif, sondern
auch an den Winden.

wLHaute cuisine” statt, hot cuisine”
also: Pfannen und Topfe aus Kupfer se-
hen einfach gut aus. Die Endkunden
wohnen in Deutschland, langst aber
auch in Japan, Korea und China. Made in
Germany hat dort einen besonders gu-
ten Klang, So wie der kleine Topf, der je-
der Kiiche eine besondere Note verleiht.

KONTAKT: Kupfermanufakiur
Weyersberg. Schioss Weitenburg
Weltenburg T, J2T87 Starzach

Tel: O 74 5779 3183 00

wiww kupfermanufakiurcom



